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BAB I  
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Buah merupakan bahan pangan kaya akan sumber vitamin dan 
antioksidan yang diperlukan tubuh. Buah-buahan tidak selalu dikonsumsi 
dalam bentuk segar, tetapi sebagian besar diolah menjadi berbagai bentuk 
olahan pangan seperti jam, jelly, puree, sari buah, buah kaleng, manisan 
kering atau basah dan salah satu jenis produk olahan buah-buahan yang 
kering selain manisan yaitu fruit leather. Beberapa buah yang bersifat 
klimaterik setelah dipanen akan mengalami perubahan-perubahan sifat fisik 
dan kimia yang disebabkan oleh berlanjutnya kegiatan metabolisme. 
Kandungan dalam bahan akan berubah seiring dengan perkembangan 
fisiologis buah kemudian terjadi kerusakan sehingga diperlukan penanganan 
yang tepat untuk pengawetan bahan. 
Fruit leather dibuat dengan cara mengeringkan puree buah untuk 
memperoleh produk makanan dengan tekstur kenyal yang berasal dari daging 
buah yang telah dihancurkan dan dikeringkan (Henriette, 2006). Produk ini 
berbentuk lembaran tipis dengan ketebalan 2-3 mm yang dibuat dengan cara 
mengeringkan puree buah pada suhu 60-62
o
C yang memiliki konsistensi dan 
rasa manis tetapi masih memiliki ciri khas buah yang digunakan (Kendal, 
2003). Keunggulan fruit leather yaitu memiliki daya simpan yang cukup 
tinggi, mudah diproduksi, dan nutrisi yang terkandung didalamnya tidak 
banyak berubah. Bahan baku pembuatan fruit leather dapat berasal dari 
berbagai jenis buah tropis maupun subtropis dengan kandungan serat yang 
cukup tinggi seperti pepaya, jambu biji, nenas, pisang, mangga, dan apel 
(Asben, 2007). Menurut Rabb dan Oehler (2000) fruit leather dapat dibuat 
dari satu jenis buah-buahan atau campuran beberapa jenis buah. Fruit leather 
yang telah dibuat selama ini diantaranya berasal dari buah nenas, jambu, 
mangga, campuran nenas dan wortel, campuran manga dan rosella serta 




pembuatan fruit leather adalah buah yang memiliki kematangan yang cukup, 
berkadar air rendah, mengandung serat yang tinggi, dan memiliki flavor yang 
kuat. 
Apel Manalagi (Malus sylvestris Mill) merupakan salah satu jenis 
buah-buahan lokal yang banyak disukai oleh masyarakat karena mempunyai 
aroma yang enak serta kenampakan yang menarik. Apel Manalagi merupakan 
sumber yang kuat dari antioksidan, termasuk fitokimia, polifenol, flavonoid, 
vitamin. Menurut USDA (United Stated Department of Agriculture) (2015), 
buah apel juga mengandung total serat serat pangan sebesar 2,4g/100g. Apel 
varietas Manalagi memiliki warna kulit hijau kekuningan dengan daging 
berwarna putih kekuningan. Apel Manalagi memiliki rasa yang lebih manis 
dibanding dengan apel lainnya meskipun apel ini belum matang. Tekstur apel 
Manalagi pun lebih keras jika dibanding dengan varietas romebeauty dan 
anna. Keunggulan lain yang terdapat pada buah lokal ini yaitu mengandung 
pektin. Bagian buah yang banyak mengandung pektin adalah ampas (daging 
buah yang sudah diambil sarinya) berkisar 15-20% berat dan pada kulit buah 
berkisar 4-7% berat (Suhardi dalam Subagyo, 2010). Menurut penelitian yang 
dilakukan oleh Cempaka (2014), apel varietas Manalagi mengandung 
quercetin dalam jumlah yang tinggi. Quercetin merupakan salah satu 
flavonoid yang dipercaya dapat melindungi tubuh dari beberapa penyakit 
degeneratif dan mencegah proses peroksidasi lemak. Mempertimbangkan 
manfaat apel lokal varietas Manalagi maka buah ini dipilih sebagai bahan 
baku dalam pembuatan fruit leather. 
Menurut Winarti dalam Murdinah (2010), pada pembuatan fruit 
leather ada tidaknya bahan pengikat berpengaruh terhadap kualitas fruit 
leather yang dihasilkan, terutama tekstur dan kenampakan. Xanthan gum 
adalah salah satu hidrokoloid yang dapat digunakan sebagai bahan pengikat 
dalam proses pembuatan fruit leather karena xanthan gum memiliki 
viskositas yang baik pada konsentrasi yang rendah, jika dibandingan dengan 
karagenan, xanthan gum tidak mengalami sineresis. Menurut Rahmawati 
dalam Palennari (2009) Keunggulan lain xanthan gum yaitu tahan terhadap 
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gaya geser, panas, pH asam dan enzim. Merujuk hasil penelitian yang 
dilakukan Nadiah (2013) Xanthan gum memberikan kontribusi sebanyak 56% 
terhadap tekstur fruit leather nenas-rosela. Pemilihan variasi konsentrasi 
penambahan xanthan gum merujuk pada batas penggunaan xanthan gum 
untuk confectionery yaitu 0,1%-0,5% (Lee, 2002). Pemilihan konsentrasi 
0,1% dimaksudkan untuk melihat pengaruh dari konsentrasi terendah, 0,5% 
konsentrasi tertinggi dan 0,3% konsentrasi menengah.  
 
B. Perumusan Masalah 
Berdasarkan uraian pada latar belakang, maka perumusan masalah 
pada penelitian ini disusun sebagai berikut: 
1. Bagaimana pengaruh penambahan xanthan gum dengan berbagai 
konsentrasi terhadap sifat fisik, kimia, dan sensori pada fruit leather apel 
Manalagi. 
2. Perlakuan penambahan xanthan gum manakah yang terbaik ditinjau dari 
karakteristik fisik, kimia, dan sensori pada fruit leather apel Manalagi. 
 
C. Tujuan Penelitian 
Berdasarkan permasalahan yang telah dijabarkan, maka tujuan dari 
penelitian ini adalah: 
1. Mengetahui pengaruh penambahan xanthan gum (0,1%; 0,3%; 0,5%) 
sebagai bahan pengikat terhadap karakteristik fisik dan kimia, serta sensori 
pada fruit leather apel Manalagi. 
2. Mengetahui konsentrasi penambahan xanthan gum terbaik ditinjau dari 







D. Manfaat Penelitian 
Penelitian yang akan dilakukan ini mengenai karakteristik fisik dan 
kimia serta sensori fruit leather apel Manalagi dengan penggunaan variasi 
penambahan xanthan gum sebagai bahan pengikat, diharapkan memiliki 
manfaat sebagai berikut: 
1. Dapat memberikan informasi mengenai peluang buah apel Manalagi untuk 
dikembangkan sebagai fruit leather. 
2. Menjadikan fruit leather apel Manalagi sebagai salah satu snack sehat, 
bergizi, dan mudah dikonsumsi. 
3. Memberikan informasi tentang pengembangan penambahan xanthan gum 
pada produk olahan fruit leather. 
 
